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Saatgutreinigung und Beizung. 


Obwohl infolge der weitgehenden Aufklärung durch die 
Land wirtſchaftsſchulen, Vereine uſw. heute auch der kleinſte 
Landwirt nicht nur den Stinkbrand, ſondern ebenfalls die 
anderen nicht weniger wichtigen Getreidekrankheiten, wie 
3. B. Streifenkrankheit der Gerſte oder Haferflugbrand, 
kennt und er auf ihre Bekämpfung mit den richtigen Mit⸗ 
teln in Wort und Schrift immer wieder hingewieſen wird, 
laſſen die Maßnahmen zur Verhütung der alljährlich ein⸗ 
tretenden Ernteausfälle beſonders bei der Som nerſaat oft 
noch ſehr viel zu wünſchen übrig. 


Wie oft müſſen viele Landwirte bei der Ernte feſtſtellen, 
daß die gehegten Hoffnungen ſehr enttäuſcht werden, da die 
Ernte bei weitem nicht ihren Erwartungen entſpricht. In 
den meiſten Fällen ſind dann die Landwirte geneigt, den 
Witterungsverhältniſſen und ähnlichen äußeren Einflüſſen 
die Schuld am Ernteausfall zuzuſchreiben und ſind trotz 
allem überzeugt, alles was in ihrer Macht ſtand, getan zu 
haben. 


Geht man derartigen Klagen aber auf den Grund, ſo 
kann man vielfach Unterlaſſungsſünden des 
Landwirtes ſelbſt feſtſtellen, beſonders hinſichtlich der 
richtigen Saatgutwahl und Saatgutbehandlung; denn neben 
der Vorbereitung des Ackers (Bodenbearbeitung, Düngung, 
Fruchtfolge uſw.) beeinflußt das Saatgut weiteſtgehend die 
Erntehöhe; deshalb muß auf die Reinheit und Ge⸗ 
ſundheit des Saatgutes größter Wert gelegt wer- 
den. Um Ernteverluſten durch ſolche Fehler vorzubeugen, 
ſollte die entſprechende Saatgutbehandlung, alſo die Reini⸗ 
gung und Beizung, auf keinen Fall unterlaſſen werden, 


Was verſtehen wir unter Reinheit des Saatgutes? Sehr 
oft wird der Begriff „Saatgutreinigung“ und „Saatgut⸗ 
veredlung“ auf einen Nenner gebracht, da die hierzu not⸗ 
wendigen Maſchinen als „Saatgutveredlungsanlagen“ be⸗ 


zeichnet werden. Dies entſpricht aber nicht den Tatſachen; denn, 


ein zwar gut gereinigtes, aber noch von krankheitserregen— 
den Pilzen befallenes Saatgut kann unmöglich als „Edel— 
ſaatgut“ angeſprochen werden. Dieſe Bezeichnung kann nur 
ein einwandfrei gereinigtes und richtig gebeiztes Saatkorn 
beanſpruchen. Unter Reinigung verſtehen wir das Scheiden 
des ſchweren und gleichmäßig ausgebildeten Kornes ron 
Unkrautſämereien, Schmutz, Halbkörnern und Leichtgut in 
der Saatreinigungsanlage, welche die bisher benutzten Ge⸗ 
räte wie Schüttelſieb, Windfege, Trieur uſw. in praktiſcher 
Weiſe miteinander vereinigt und dadurch eine renteblere 
Durchführung der Reinigung geſtattet. 5 
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laſſen. 


| 


Es gibt heute in Deutſchland kaum noch ein Gebiet, in 
welchem dem Landwirt in erreichbarer Nähe eine Reini⸗ 
gungsanlage nicht zur Verfügung ſteht, die entweder, wie in 
den meiſten Fällen, einer Genoſſenſchaft gehört, oder bei 
einem größeren Landwirt, Mühlenbeſitzer uſw. ſteht. Die 
deutſchen Genoſſenſchaften in Polen gehen den gleichen Zie⸗ 
len entgegen. 

Aber eine Reinigung ohne Beizung würde die gan⸗ 
zen Vorteile der Reinigung wieder zunichte machen, deshalb 
iſt der Schutz des Gejundheitszuftandes des Getreid es un⸗ 
bedingt notwendig; zumal die Beizung der Saat bei der 
heutigen Kombination der Reinigungsanlagen mit konti⸗ 
nuierlichen Beizapparaten ohne erhöhte Arbeitsaufwendung 
möglich iſt. Unterlaſſung der Beizung iſt daher falſche Spar⸗ 
ſamkeit und rächt ſich oft bitter. Die Prüfung und Empfeh⸗ 
lung der Beizmittel durch den Deutſchen Pflanzenſchutzdienſt 
macht dem Landwirt die Entſcheidung über das zu wäh⸗ 
lende Beizmittel leicht. Der Einfachheit halber und um 
Verwechflungen bei den verſchiedenen Getreidearten vorzu⸗ 
beugen, kauft er ſich nur ein Beizmittel, das gegen alle 
chemiſch bekämpfbaren Getreidekrankheiten empfohlen iſt. 
In der Trockenbeize beſitzt der Landwirt ein Mittel, das 
dieſen Beoͤingungen voll und ganz entſpricht. 

Heute gibt es Tauſende von Reinigungsanlagen, verbun⸗ 
den mit Trockenbeizvorrichtung, die dem Landwict zur Be⸗ 
nutzung zur Verfügung ſtehen und wo er ſein Saatgut für 
einige Pfennige gereinigt und gebeizt bekommt. Neben 
Reinigungsanlagen beſtehen dann noch zahlreiche Lohnbeiz⸗ 
ſtellen, wo die Landwirte, die ihr Saatgut heute noch in der 
Windfege oder dem Trieur reinigen, ihr Getreide für ge⸗ 
ringe Koſten gegen Getreidekrankheiten beizen laſſen können. 
Auch die Landwirte, welche eigene Beizapparate, nicht be⸗ 
ſitzen, können deshalb ihr Getreide in nächſter Nähe beizen 
In der ſo durchgeführten Saatgutveredlung müſſen 
wir eine Wirtſchaftsmaßnahme erblicken, die landwirtſchaft⸗ 
lich und volkswirtſchaftlich von außerordentlicher Bedeutung 
iſt und die bei Beachtung aller betriebswirtſchaftlichen 
Grundſätze eine gute Rente abwirft. 


Obſt⸗ und Gartenbau. 


Wie behandle ich jetzt meine Roſenokulanten? Die 
Okulanten müſſen im Herbſt niedergelegt und durch Erd» 
deckung gegen Froſt geſchützt werden. Das Niederlegen ge⸗ 
ſchehe aber niemals zu früh, einige Grad Kälte vertragen 


die Roſen ſchon, und je weniger die Saftſtrömung erloſchen 
iſt, deſto größer iſt die Gefahr, daß die Roſen unter Fäul⸗ 
nis leiden. Im nächſten Frühjahr wird dann die Erddecke 
wieder entfernt, man richtet die Stämme auf und bindet fie 
entweder einzeln oder an einer Querſtange feſt. Nach dem 
Austreiben der Edelaugen kneift man nach Erſcheinen 
der erſten 3 oder 4 Blätter den Trieb ab, damit die unteren 
Augen austreiben und ſich eine verzweigte Krone bildet. 
Sehr wichtig iſt es, daß jeder Trieb ſorgfältig angebunden 
wird, gegebenenfalls unter Zuhilfenahme einer am Stamm 
feſtgebundenen Rute. Die Verwachſung des Edelauges 
mit dem wilden Holze iſt noch ſchwach, ſo daß durch den 
Wind oder durch die eigene Schwere des voll entwickelten 
Triebes leicht ein Ausbrechen des ganzen Edelzweiges er⸗ 
folgen kann. Im Herbſt des zweiten Jahres iſt der Edel⸗ 
ſtamm fertig und kann an die ihm beſtimmte Stelle ver⸗ 
pflanzt werden. Daß im zweiten Jahre alle wilden 
Triebe, die am Stamme ſich zeigen oder aus der Wurzel 
hervorkommen, beſeitigt werden müſſen, bedarf wohl keiner 
weiteren Erwähnung. Sch. 


Hyazinthen für den Zimmerflor im Vorfrühling werden 
jetzt in Töpfe von 10 Zentimeter Weite und 11 bis 12 Zenti⸗ 
meter Höhe gepflanzt. Die Erde beſteht aus etwa zwei Tei⸗ 
len verwitterter Miſtbeeterde, drei Teilen guter Gartenerde 
und einem Teil gewaſchenem Quarzſand. Mit dieſer Erd⸗ 
miſchung füllt man dann die Töpfe locker bis zum Rande, 
macht für die Zwiebel in der Mitte etwas Platz und drückt 
dieſelbe ohne ſonderliche Anſtrengung ſo tief in die Erde 
ein, wie es Nr. 8 auf unſerer Abbildung zeigt. Hierauf 
verteilt man die Erde durch Aufſtoßen des Topfes gleich⸗ 
mäßig und drückt dieſelbe längs der Topfwandung rings um 
die Zwiebel derart an, daß ein fingerbreiter Raum zur 
Aufnahme des Gießwaſſers verbleibt. Hierauf wird die 
Erde durchdringend angegoſſen, worauf die Töpfe einige 
Zeit in freier Luft ſtehen bleiben, damit die überflüſſige 


zu tief richtig 
gepflanzt. gepflanzt. gepflanzt. 


Feuchtigkeit abzieht. Dann ſtellt man die Töpfe bis zur 
ausreichenden Bewurzelung der Zwiebeln und bis zur Bil⸗ 
dung des Blütenſchaftes an einem Orte auf, wo unter Ab⸗ 
ſchluß des Lichtes eine kühle gleichmäßige Temperatur 
herrſcht und auch die Luftfeuchtigkeit ſo ziemlich die gleiche 
bleibt. Am beiten eignet ſich hierzu ein luftiger und trocke⸗ 
ner Keller. An dieſem Aufbewahrungsorte umgibt man die 
Töpfe mit grobem Sand, ſo daß kein Topf den anderen be⸗ 
rührt und überdeckt ſie noch 10 bis 12 Zentimeter hoch damit. 
Der Sand iſt mäßig feucht zu halten. Hier bleiben die Töpfe 
etwa 2% Monate ſtehen, denn ſolange dauert es, bis Be⸗ 
wurzelung und Vorbildung des Triebes ſoweit vorgeſchrit⸗ 
ten ſind, daß mit dem eigentlichen Treiben begonnen wer⸗ 
den kann. Hierzu ſtellt man die vom Sand gereinigten 
Töpfe noch 8 bis 10 Tage in einen Raum, in welchem die 
Temperatur 6 Grad R nicht überſteigt. Durch Überſtülpen 
von Papiertüten oder Blumentöpfen werden die Triebe 
noch einige Zeit dunkel gehalten, damit die Blütenſtengel 
ſich ſtrecken und nicht zwiſchen den Blättern ſitzen bleiben. 
Dann kann mit der Steigerung der Temperatur begonnen 
werden, die aber nur langſam und nach und nach unter 
regelmäßiger reichlicher Bewäſſerung betrieben werden darf. 
Wenn die Blüten ihre Farbe zu zeigen beginnen, können 
die Pflanzen einer Wärme von 18 bis 20 Grad R ausgeſetzt 


zu boch 


werden, doch darf ſich der übergang zu dieſer hohen Tempe⸗ 


ratur ebenfalls nur allmählich vollziehen. St. in N. 


Im novemberlichen Gemüſegarten. Das Abräumen, 

Stürzen oder tiefere Umgraben der Beete, wobei alle zum 
Vorſchein kommenden Engerlinge und Puppen von ſchäd⸗ 
lichen Inſekten geſammelt und vernichtet werden ſollten 
(Hühner ſind als Helfer heranzuziehen!), bilden jetzt die 


hauptſächlichſte Arbeit, wozu jeder ſchöne Spät⸗ 
herbſttag ausgenutzt werden ſollte. Beim Rigolen begehe 
man nicht den Fehler, den Boden des unterſten Spaten⸗ 
ſtiches nach oben in die eigentliche Kulturfläche zu bringen. 
Alles im Herbſt gegrabene Land bleibt in grober Scholle lie⸗ 
gen. Auch mancherlei Bodenungeziefer wird dabei zerſtöct. 
Sind die Miſtbeete noch nicht ausgekarrt, ſo muß das 
jetzt geſchehen, bevor die Erde in ihnen gefriert. Sofern ſie 
zur Anlage von Treibbeeten dienen ſoll, überdecke man ſie 
mit irgendwelchem verfügbaren Material. Junge, mit ein⸗ 
bis zweijährigen Spargelfechſern angelegte, ſowie ältere, 
ſchon im Ertrag ſtehende Spargelbeete werden win⸗ 
tersüber mit kurzem, ſpeckigen Dung belegt und, ſoweit vers 
fügbar, mit guter Miſtjauche übergoſſen. Jetzt ſetzt auch die 
Düngung aller Gemüſefelder ein. Im Gemüſebau muß 
Wechſelwirtſchaft betrieben werden! Dabei erhält jeweils 
nur der dritte Teil des Gartens Volldüngung. 
Gartenbauinſpektor K. 


Der große Froſtſpanner. Wenn die anderen Schädlinge 
längſt ihre Winterquartiere aufgeſucht haben, erſcheint im 
Oktober und November noch der große Froſtſpanner, Blatt⸗ 
verderber oder Spätling. Von ſeinem kleinen Bruder 
unterſcheidet ſich dieſer Räuber durch ſeine lebhaftere Fär⸗ 
bung mit je einem ſchwarzen, runden Fleck auf den Vorder⸗ 
flügeln, und auch das völlig flügelloſe, gelbliche, ſchwarz⸗ 
gefleckte Weibchen mit den ſehr langen Beinen iſt größer. 
Es erwartet das Männchen nur am Abend auf den Baum⸗ 
ſtämmen, das in den oft ſchon recht kalten Nächten taumelnd 
umherfliegt. Nach vollbrachter Begattung legen die Weib⸗ 
chen ſofort ihre länglichen, gelbweißen, jpäter pomeranzen⸗ 
farbigen Eier in der Nähe der Winterknoſpen ab. Es 


empfiehlt ſich deshalb, dieſes Geſchäft rechtzeitig durch feſt⸗ 


ſchließende Fanggürtel, die mit einem guten, fängiſchen 


Der große Froſtſpanner. 


Oben links: Männchen, am Stamm: Weibchen, 
in der Mitte: Raupen. 


Leim beſtrichen ſind, zu hintertreiben. An dieſen Fang⸗ 
gürteln bleiben die Schädlinge meiſtens kleben. Vor dem 
Austreiben der Bäume werden die Leimringe entfernt und 
die Stämme unterhalb des Leimringes bis zum Boden mit 
einer ſcharfen Bürſte bearbeitet, um die dort abgelegten 
Eier zu vernichten. Das Abtöten der Raupen erfolgt durch 
Beſpritzen der eben austreibenden Bäume mit Arſenmit⸗ 
teln. Aber auch die Erde unter den Bäumen muß tief um⸗ 
gegraben werden, um die rotbraunen Puppen (mit zwei 
Knotenſpitzchen am Kopfe) zu ſammeln. Die lichtgelben 
oder rotbraunen Spannerraupen mit weinroten Seiten- 


flecken ſtellen ſchon im März den ſchwellenden Knoſpen 
nach. Vor der Verpuppung laſſen fie ſich an einem Jaden 
auf die Erde herab. Wilh. Wölkerling. 


Vom Zurückſchneiden der Obſtbäume. Es wird viel ge⸗ 
ſchrieben über die Art, wie man ſtarke Aſte der Obſthäume 
abnehmen muß, nämlich ohne Aſtſtümpfe ſtehen zu laſſen. 
Dieſe Vorſchrift gilt aber ebenſo auch für das ſchwächere 
Zweigwerk, welches mit Meſſer oder Schere bearbeitet wird. 
Ganz beſonders für das Zwergobſt, bei welchem alljährlich 
oft Hunderte von kleinen Schnittwunden verurſacht werden, 
die vereinzelt harmlos ſind, in der Summe ihrer Verwun⸗ 
dungen aber eine gewaltige Verletzung darſtellen. Auch 
hier ſoll man keine Zapfen belaſſen, wenngleich die Schäden 
anderer Art ſind, als ſie entſtehen, wenn man von ſtarken 
Aſten Stummel beim Abnehmen zurückläßt. 
geſägten ſtarken Stämmen dringt durch den unſcheinbaren 
Markſtrahl, der die Achſe eines jeden Stammes und 
Zweiges bildet, der Erreger der Kernfäule ein und höhlt 
die Stämme von innen heraus aus, ſo daß ſie eines Tages 
zuſammenbrechen. Läßt man aber von feinerem Zweigwerk 
Zapfen ſtehen, jo tritt die überwallung (Gewebeverheilung) 
entweder unmittelbar am Nebenzweig oder über dem letzten 
Auge ein. Die Rinde am Zweigzapfen ſtirbt ab, und damit 
auch der Holzkörper, der dann als totes Glied wie ein 
Dorn hervorragt, bis er infolge der Vermorſchung und 
Fäulnis allmöhlich verſchwindet. Dieſe winzigen Dorne 
ſind aber die Brutſtätten mancher anſteckenden Pflanzen⸗ 
krankheiten, wie vornehmlich des Rotpuſtelkrebſes. 
Dieſer fällt durch die ziegel- oder hellpurpurroten (größe⸗ 
ren und kleineren) Puſteln auf, die ſich an dem abſterbenden 
Holz bilden. - Is. 


Geflügelzucht. 


Etwas von den Wyandotten. Die Wyandotten gehören 


zu den Raſſen, die ſich zur Fleiſch⸗ und Eiererzeugung eig⸗ 


nen. Sie find eine amerikaniſche Raſſe mit Roſenkamm; 
1884 kamen die erſten Silberwyandotten nach England und 
bald darauf auch nach Deutſchland. Auch heute noch iſt ihre 
Verbreitung — davon legen die Geflügel⸗Ausſtellungen ein 
beredtes Zeugnis ab — recht bedeutend, zumal die Wyandot⸗ 
ten in faſt allen Farbenſchlägen gezüchtet werden. Der ver⸗ 
breitetſte dürfte wohl der weiße ſein, daneben gibt es Sil⸗ 
ber⸗ und Goldwyandotten, ſchwarze, gelbe, rebhuhnfarbige, 
dunkelbrahmafarbige hellbrahmafarbige, geſperberte, blau⸗ 
goldige, weißgoldige und rote. Die Wyandotten find vor⸗ 
zügliche Winterleger; im Durchſchnitt begtanen die 
Hennen im Alter von 6 bis. 7 Monaten mit dem Legen. Die 
Schwere der Eier iſt verſchieden, 55 bis 60 Gramm, bei dem 
weißen Farbenſchlag erreicht das Eigewicht ſogar bis zu 
70 Gramm. Die Farbe der Eiſchale wechſelt zwiſchen lich⸗ 
tem Gelb und kräftigem Braun. Die Zahl der Eier beträgt 
im Durchſchnitt 140 bis 180 Stück. Die Wyandotten brüten 
aut, find wetterhart und leicht auſzuziehen und von ruhigem 
Weſen. Die Hähne werden ungemäſtet 3 bis 4 Kilogramm, 
die Hennen 2% bis 3 Kilogramm ſchwer. Der Fleiſchanſatz 
iſt reichlich und die Faſer zert. Zu beachten iſt noch, daß 
bei beſchränktem Auslauf die Fütterung entſprechend ſein 
muß, da Wyandotten leicht zum Fettwerden neigen. Rg. 


Das beſte Zuchtalter der Hennen. Im allgemeinen wird 
es zweckmäßig ſein, zur Nachzucht nur Eier von zwei⸗ oder 
dreijährigen Hennen zu verwenden; im zweiten Legef ihr 
iſt die Leiſtung am höchſten, im dritten ſind die Eier etwas 
ſchwerer und ergeben größere Eintagsküken, vor allen Din⸗ 
gen ſind die Legeleiſtungen aber endgültig bekannt, was bei 
den Junghennen im erſten Legejahr noch nicht der Fall iſt. 
Auch aus anderen Gründen erſcheint es nicht zweckmäßig, 
von Junghennen und auch von Junghähnen des erſten 
Lebensjahres Bruteier zur Nachzucht auszuwählen. Das 
beweiſt ein Verſuch von Hays über den Einfluß des Alters 
der Zuchttiere auf die Brutfähigkeit ſowie die Lebenskraft 
ihrer Küken. Wurden Junghähne mit Hennen in den bei⸗ 
den erſten Lebensjahren der Hähne nacheinander gepaart, 
fo waren die Schlupfergebnifie günſtiger, wenn die Hähne 
bereits in ihrem zweiten Zuchtjahr ſtanden. Ebenſo hatten 
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Bei falſch ab⸗ 


offenbar Hennen im zweiten Lebensjahr beſſere Schlupf⸗ 
ergebniſſe ihrer Eier als im erſten Legejahre. Auch wenn 
beide Eltern im 2. Legejahre ſtanden, war das Schlupf⸗ 
ergebnis beſſer als bei denſelben Tieren im erſten Jahre. 
Für die Fruchtbarkeit ſelbſt hat das Alter der Tiere freie 
lich keinerlei Bedeutung. Dr. E. F. 


Bienenzucht. 


Wirkliche und eingebildete Bienenſeinde. Zu letzteren 
gehören insbeſondere die Meiſen, die Schwalben, die Rot⸗ 
ſchwänzchen, die Bachſtelze, der Fliegenſchnepper, der Star, 
die Kröte, der Igel und das Haushuhn. Laſſet euch nicht, 
liebe Imkerfreunde, dazu verleiten, dieſen gelegentlichen 


Koſtgängern auf dem Bienenſtande mit Schrot und Schlinge 


zu Leibe zu gehen! Die meiſten ſind durch Vertilgung un⸗ 
gezählter Inſekten außerordentlich nützlich. Das gilt ins⸗ 
beſondere von der Meiſe. Füttern wir ſie lieber im 
harten Winter, daß ſie in bitterer Not nicht auf unſere 
Bienenſtände angewieſen iſt. Wirkliche Bienenfeinde, 
die unnachſichtlich verfolgt und von den Ständen ſern⸗ 
gehalten werden müſſen, ſind die Mäuſe, Weſpen, Spinnen, 
Ameiſen, Horniſſen, der Bienenwolf, der Totenkopffalter, 
die Wachsmotte und die Bienenlaus. Oberſter Grundſatz, 
dieſen Koſtgängern das Handwerk zu legen, heißt: Haltet 
ſtarke weiſelrichtige Völker, die ſich in ihrer Energie aller 
Schmarotzer wohl zu erwehren wiſſen! Achtet ferner auf 
Reinlichkeit auf dem Stande! Einer der ärgſten Feinde 
der Bienen aber iſt der neugierige Imker ſelbſt, der 
jeden Tag ſo und ſo oft an den Stand rennt, die Völker 
auseinanderreißt, kuriert, im Brutneſte herumwurſtelt, 
nach der Königin ſucht, kurz, den Bienen keine Minute 


Ruhe gönnt. Dieſe lohnen ſolche „Fürſorge“ durch außer⸗ 
ordentliche Stechwut und ganz geringen Ertrag. 


Weigert. 


Für Haus und Herd. 


Kürbisrezepte für kranke und geſunde Tage, 
Der Kürbis iſt nicht jedermanns Geſchmack. Vielen iſt 


er zu mild und zu weichlich. Aber er iſt um dieſe Jahres⸗ 


zeit billig zu haben, und daher verwendet ihn die ſparſame 
Hausfrau doch gern. Man kann ja auch den Kürbis auf 
ſehr verſchiedene Axten zubereiten, und wenn man ihn rich⸗ 
tig behandelt, wird man auch den allzu milden Geſchmack 


wegbringen. So ſchmeckt z. B. der Kürbis ſehr ſchön kräftig 
mit Efftg und Zucker eingemacht als Beigabe zu Auf⸗ 


ſchnitt oder als Nachſpeiſe. Eine ſehr empfehlenswerte Zu⸗ 
ſammenſtellung iſt auch Kürbis mit Rhabarber. Man 


rechnet auf 2 Pfund Kürbis 1 Pfund Rhabarber und % Pfund 


Zucker; ſchneidet den Kürbis und den Rhabarber in Stücke 


und kocht ihn mit Zucker, etwas Zimt und dem Saſt von 


3 Zitronen zu einem dicken Brei. Zuletzt kommt noch ein 


Gläschen Rum hinein. Oder aber man kocht Kürbis mit 
Preißelbeeren. Der Kürbis wird durch eine Maſchine 
getrieben und zuſammen mit den Preißelbeeren mit wenig 
Waſſer, Zucker und etwas Zimt zu einem dicken Brei ein⸗ 


gekocht. Das Verhältnis von Kürbis, Preißelbeeren und 
Zucker iſt wie 9: 2: 1. — Ferner kann man den Kürbis 
auch mit Fett als Gemüſe ſchmoren, roh als Salat zu⸗ 
bereiten oder ſüß als Kompott eſſen. 


Aber nicht nur für geſunde Tage eignet ſich der Kürbis, 
ſondern es werden auch Kürbiskuren für Kranke 
empfohlen. Dies vor allem um feiner leichten Verdaulich⸗ 
keit willen. Es müſſen dann natürlich alle ſcharſen Zuſätze 
weggelaſſen werden. Man kocht dann den Kürbis in Waſ⸗ 
ſer weich, treibt ihn durch eine Maſchine und reicht ihn mit 
friſcher Butter, die man daruntermengt, oder man gibt Reis 
daran und verlängert beides zu einer Suppe. Eine andere 
Möglichkeit iſt noch, den Kürbis zuſammen mit Tomaten 
zu reichen. Beides wird dann in Stücke geſchnitten und 


geſchmort. Dann gibt man Sahne oder Reisſchleim dazu. 


Solche Kürbiskuren werden bei Gicht, Rheumatismus, 
Darmleiden und chroniſcher Nierenentzündung empfohlen. — 


Als 
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Zum Schluß noch einige beliebte Kürbisrezepte: 

Kürbis in Eſſig und Zucker: Der Kürbis, den man hier⸗ 
zu verwendet, darf nicht zu reif ſein. Er wird geſchält, das 
weiche Innere herausgenommen, und dann ſticht man mit 
einem Kartoffelausſtecher runde Kügelchen heraus. Dieſe 
legt man in eine Schüſſel, gießt Eſſig darüber, daß ſie gut 
bedeckt ſind, und läßt ſie ſo bis zum nächſten Tage ſtehen. 
Dann nimmt man den Kürbis aus dem Eſſig heraus und 
legt ihn auf ein Sieb zum Abtropfen. Inzwiſchen kocht man 
Zucker auf (auf 2 Teile Kürbis rechnet man 1 Teil Zucker). 
In dieſe Zuckerlöſung kommt dann der Kürbis, Ingwer, 
Zimt, eine in Scheiben geſchnittene Zitrone (Kerne entfer⸗ 
nen). Der Kürbis wird gargekocht, herausgenommen, der 
Saft noch weiter eingekocht, der Zimt aus ihm entfernt; 
dann gießt man den Saft über den Kürbis und bindet nach 
dem Erkalten das Gefäß zu. 


Senfkürbis: Der Kürbis wird geſchält, das weiche 
Innere entfernt, in würfelförmige Stücke geſchuitten und 
eingeſalzen. So läßt man ihn über Nacht ſtehen. Legt ihn 
dann auf ein Sieb zum Abtropfen, kocht Waſſer und Eſſig 
im Verhältnis von 2: 1 auf, läßt darin den Kürbis kurz 
aufkochen, legt ihn wieder auf ein Sieb zum Abtropfen, 
ſchneidet Zwiebeln in feine Scheiben, Meerrettich in würfel⸗ 
förmige Stücke und ſchichtet nun in einem Topf den Kürbis 
mit Zwiebeln, Meerrettich, Senfkörnern und Dill, kocht zum 
Schluß Zucker und Weineſſig auf, läßt ihn abkühlen und 
gießt ihn dann darüber. 


Kürbis mit Reis. Der Reis wird in Milch und Butter 
aufgekocht (auf 250 Gramm Reis rechnet man 1 Liter Milch 
und 60 Gramm Butter). Nach und nach gießt man noch 
1 Liter Milch hinein. Inzwiſchen wird der Kürbis geſchält, 
geſchnitten und in Waſſer weichgekocht. Man rührt ihn zu 
Brei und vermengt ihn mit dem inzwiſchen weichgekochten 
Reis. Vor dem Anrichten ſtreut man Zucker darüber. 


Kürbis für den Winter. Der Kürbis wird in kleine 
Stücke geſchnitten und in wenig Waſſer weichgekocht. Dann 
treibt man ihn durch ein Haarſieb. 1% Pfund Zucker werden 
aufgekocht, abgeſchäumt und der Kürbis kommt hinein und 
wird dick eingekocht, etwas abgekühlt, in Gläſer gefüllt und 
% Stunde lang geweckt. 


Apfelkuchen. Große, mürbe Apfel werden geſchält, in 
Achtel geſchnitten und vom Kernhaas befreit. Dann belegt 
man einen wie üblich bereiteten, auf einem Backblech finger⸗ 


dick ausgerollten Hefeteig recht dicht damit, immer ein Stück 


neben das andere, ſtreut gewaſchene Korinthen, grob ge⸗ 
hackte Mandeln darauf und übergießt den Kuchen, bevor er 
in den Ofen geſchoben wird, mit einem Guß, den man auf 
folgende Weiſe zuſammenſtellt: 5 Liter dicke ſaure Sahne, 
275 Gramm lungefähr 5 Stück) Eier, ſo viel gemahlenen 
Zucker, daß die Miſchung reichlich ſüß ſchmeckt, und 2 Löffel 
Mehl quirlt man zuſammen, verteilt dies gleichmäßig über 
die Apfel, ſchiebt den Kuchen dann ſofort in den Ofen und 
läßt ihn gar backen. Um das Abfließen des Guſſes zu ver⸗ 
meiden, formt man, ſobald der Kuchen ausgerollt iſt, bevor 
man die Apfel darauf legt, mit Daumen und Zeigefinger 
einen zollhohen Rand. 


Rote Apfelſpeiſe. 34 Kilogramm geſchälte, in Viertel 
geſchnittene Apfel werden mit 1 Liter Waſſer weich gekocht 
und durch ein ganz feines Sieb gerührt. Dann gibt man 
die Maſſe in den Topf zurück, tut 250 Gramm Zucker dazu, 
die geriebene Schale einer Zitrone, den Saft von zwei Zi⸗ 


tronen, vier Löffel voll Arrak und 40 Gramm (gleich 20 


Blatt) in 14 Liter Waſſer aufgelöſte rote Gelatine. Nachdem 
man die Miſchung nochmals erhitzt hat, damit ſich alles gut 
verbindet, ſchüttet man fie in eine mit feinem Ol ausgepin⸗ 
ſelte Form und läßt ſie ſteif werden. Geſtürzt, bringt man 
ſie mit einer kalten Vanillenſoße zu Tiſch. Wenn nicht ein 
Eisſchrank zur Verfügung ſteht, tut man gut, dieſen Pud⸗ 


ding tags vorher zu bereiten, weil er etwas lange Zeit zum 


Steifwerden braucht. 
Apfelſpeiſe mit Schlagſahne. 


e geſchnittene Apfel kocht man mit 34 Liter Liter Waſ⸗ 


% tara geſchälte, in 


ſer recht weich und treibt ſie durch ein feines Sieb. Dann 
tut man 125 Gramm Zucker, die geriebene Schale einer hal- 
ben Zitrone und 10 Blatt in einem Taſſenkopf voll Waſſer 
aufgelöſte weiße Gelatine dazu, und wenn ſich alles gut 
verbunden hat, ſtellt man den Topf kalt. Von Zeit zu Zeit 
rührt man die Maſſe an, und wenn ſie ſoweit erkaltet iſt, 
daß ſie anfängt, ſich auf dem Boden und an den Seiten des 
Topfes anzuſetzen, zieht man 14 Liter recht ſteif geſchlagene 
Sahne, die mit Vanille abgeſchmeckt iſt, darunter und läßt 
die Maſſe in einer mit kaltem Waſſer ausgeſpülten Form 
vollends ſteif werden. Geſtürzt bringt man den Pudding 
ohne Tunke zu Tiſch. 


Apfel⸗Charlotte mit Schwarzbrot. Eine flache Blechform 
wird gut mit Butter beſtrichen, auf dem Boden und an den 
Wänden mit geriebenem Schwarzbrot, welches mit Zucker, 
Zimt und gehackten Mandeln vermiſcht iſt, belegt. Darauf 
kommt eine Schicht überdämpfter Apfelſcheiben, dann wieder 
Brot, auf welches man nußgroße Stücke Butter legt. Nach⸗ 
dem dies eine Stunde im heißen Ofen gebacken, ſtürzt man 
das Gebäck auf eine Schüſſel und bringt es mit Zucker be⸗ 
ſtreut zu Tiſch. 


Gefüllte Zwiebeln. Große, runde Zwiebeln werden 
ſauber geputzt und geſchält, eine Viertelſtunde in Salzwaſſer 
gekocht, in friſchem Waſſer abgekühlt, inwendig ausgehöhlt, 
mit einer Farce von halb Kalb⸗, halb Schweinefleiſch ge— 
füllt, dicht nebeneinander in eine Kaſſerolle geſetzt, mit 
einem Stück Butter, Salz und etwas Zucker in verdecktem 
Gefäß langſam weichgedünſtet und zu Hammelfleiſch oder 
Schinken gereicht. 


Gefrorene Kartoffeln genießbar zu machen. Die Kar⸗ 
toffeln werden geſchält und ohne Waſſer in einen Topf 
gebracht, welcher, nachdem der Deckel luftdicht darauf ge⸗ 
klebt iſt, an das Feuer geſtellt wird. Durch die aus den 
Kartoffeln ſich entwickelnden Dämpfe werden erſtere zum 
Kochen gebracht und erhalten ſo denſelben Geſchmack wie 
geſunde Kartoffeln. 


Das Gleiten der Leiter wird dadurch verhütet, daß man 
unter den Leiterbäumen kleine, glatte Platten von Kautſchuk, 
befeſtigt. Dieſer ſehr einfache und äußerſt leicht anzu⸗ 
bringende Gleitſchutz hat ſich überall, wo er angewandt 
wurde, vortrefflich bewährt. Er verhindert das Gleiten der 
Leiter ſelbſt auf ſehr glatten Flächen, wie Holz, Glas, Eiſen 
oder Zement. 


Selbſthergeſtellter, koſtenloſer Leim. Seit Jahrzehnten 
fertige ich mir den Leim, den ich zum Kleben von Papier, 
Holz, Porzellan uſw. verwende, ſelbſt an. Zu dem Zwecke 
ſammle ich das Harz von Bäumen, wie es hauptſächlich bei 
Kirſch⸗, Pflaumen⸗ und Aprikoſenbäumen im Spätſommer 
und Herbſte ſich aus den Bäumen herausdrängt. Dieſe 
größeren oder kleineren Harzklumpen, die teils hell, teils 
dunkel ausſehen, werden mit einem Holze vom Stamme 
entfernt. Nun werden ſie zu Hauſe in eine Flaſche getan 
und mit etwas Waſſer übergoſſen. Die Harzklumpen löſen 
ſich ſehr ſchnell auf, wenn man ſie vorher zerkleinert und 
dann mit warmem Waſſer übergießt. Um die manchmal 
eintretende Schimmelbildung zu verhüten, kann man der 
Löſung etwas Salizyl zufügen, unbedingt nötig iſt das 
aber nicht. Ein mir befreundeter Buchbindermeiſter, dem 
ich meinen Leim in ſeiner Wirkung vorführte, gab zu, daß 
auch die feinſten Leimſorten, die er in ſeinem Laden hat, 
Sa beſſer halten können. Und „billig“ 5 mein 

eim . 


Weſpenſtiche können lebensgefährlich werden, wenn 
ſolche im Halſe während des Schluckens von Früchten oder 
Getränken beigebracht werden. Folgendes Mittel bringt, 
ſofort angewandt, raſch Erleichterung: Sobald man ſpürt, 
daß man im Munde oder Halſe geſtochen iſt, nehme man 
einen Teelöffel voll Kochſalz, mit etwas Waſſer angefeuchtet, 
und verſchlucke dieſes langſam. Geſchwulſt und Schmerzen 
verſchwinden hierbei in kurzer Zeit. Dieſes einfache Mittel 
hat ſchon manchen vom Tode des Erſtickens gerettet. 
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